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INTISARI 
 
 
 
 
Permintaan terhadap produk makanan kesehatan seperti makanan bebas gula 
(sugar-free food), makanan rendah kalori (low calorie food) dan makanan kaya serat 
(high fibre food) meningkat dengan pesat. Kecenderungan ini didasarkan atas 
perannya dalam pencegahan penyakit hipertensi, diabetes, kanker usus, dan penyakit 
degeneratif lainnya. Berbagai sumber bahan berserat tinggi seperti selulosa, 
hemiselulosa, lignin, dan gum sekarang menjadi perhatian utama dalam 
pengembangan produk makanan tersebut. Oleh karena itu pemanfaatan tepung ampas 
mangrove (Sonneratia caseolaris) dari pengolahan sirup mangrove (Sonneratia 
caseolaris) menjadi cookies berkadar serat tinggi menjadi sangat penting untuk 
dilakukan.  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proporsi tepung terigu dan tepung 
ampas mangrove dengan penambahan margarine terhadap kualitas cookies, penelitian 
ini mengunakan Rancangan Acak Lengkap ( RAL ) pola faktorial dengan 2 faktor dan 
3 kali ulangan. Faktor I propersi tepung terigu : tepung ampas mangrove 15:85 (b/b), 
30:70 (b/b), 45:55 (b/b). Faktor II penambahan margarine 40 % (v/b), 45 % (v/b), dan 
50 % (v/b). 
Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan terbaik adalah pada perlakuan 
porpersi tepung terigu : tepung ampas mangrove 30:70 (b/b) dan penambahan 
margarine 45% (v/b) yang menghasilkan cookies dengan kriteria kadar air 3,9343%, 
protein 6,2745%, lemak 22,4180%, dan nilai serat kasar 3,4456%, total rangking 
kesukaan kerenyahan 148,5 ; warna 132,5 ; rasa 150,5. 
 Hasil analisis finansial nilai Break Event Point ( BEP ) 41,36% atau sebesar 
Rp. 140.038.540,- dengan kapasitas 903.302,40 kg/tahun, Payback Periode ( PP ) 
perusahaan 4 tahun, Benefit Cost Ratio 1,27; NVP sebesar Rp. 229.334.326,6 dan 
IRR 26,10%. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Cookis merupakan kue kering yang renyah, tipis, datar (gepeng) dan 
biasanya berukuran kecil ( Smith, 1972). Dalam standar industri Indonesia, 
cookies adalah makanan kering yang dibuat dari adonan lunak yang 
mengandung bahan dasar terigu, pengembang, kadar lemak tinggi, renyah 
dan apabila dipatahkan penampang teksturnya kurang padat. Bahan pembuat 
cookies dibagi menjadi dua menurut fungsinya yaitu bahan pembentuk 
struktur dan bahan pendukung kerenyahan, bahan pembentuk struktur 
meliputi tepung, susu skim dan putih telur sedangkan bahan pendukung 
kerenyahan meliputi gula, shortening, bahan pengembang, dan kuning telur. 
Telur yang ditambahkan berperan menghasilkan produk yang lebih baik, 
dapat memperbaiki proses creaming, pemberian flavor yang khas serta 
kenaikan nilai gizi ( Matz, 1972). 
Cookies juga dapat bersifat fungsional bila didalam proses 
pembuatanya ditambahkan bahan yang mempunyai aktifitas fisiologis 
dengan memberikan efek positif bagi kesehatan tubuh, misalnya cookies 
yang diperkaya dengan serat, kalsium atau provitamin A ( Muchtadi dan 
Wijaya, 1996 ). Cookies terbuat dari bahan dasar tepung terigu yang 
dicampur dengan bahan-bahan lain. Tepung terigu merupakan bubuk halus 
berasal dari biji gandum. Sampai saat ini, Negara kita masih mengimport 
bahan baku gandum dari luar negeri. Untuk mengurangi ketergantungan 
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pada tepung terigu, maka perlu dilakukan terobosan baru dengan alternatif 
tepung lain selain tepung terigu . Salah satu alternatif baru adalah dengan 
pengunaan tepung ampas magrove (Sonneratia caseolaris). 
Ada beberapa jenis mangrove yang dapat di konsumsi yaitu 
mangrove Avecenia, Mangrove Bruguera gymnorhyzza, Sonneratia 
caseolaris , dan Mangrove Nipa frutican, di karenakan tidak mengandung 
kadar tanin yang tinggi. Salah satu diantaranya adalah jenis Mangrove 
Sonneratia caseolaris. Buah mangrove jenis tersebut yang sudah matang 
bisa langsung dimakan karena sifat buah tersebut yang tidak beracun. Rasa 
dan aroma yang khas serta tekstur yang lembut membuat mangrove jenis 
tersebut bagus untuk diolah menjadi produk pangan yang dapat dikomsumsi 
oleh manusia antara lain sirup dan berbagai olahan produk makanan ringan 
seperti cookies dan kue kering. Buah mangrove mengandung energi dan 
karbohidrat yang cukup tinggi, bahkan melampaui berbagai jenis pangan 
sumber karbohidrat yang bisa dikonsumsi masyarakat pada umumnya 
seperti beras, jagung, singkong atau sagu (Kesemat, 2007).  
Buah mangrove pada umumnya memiliki kadar gizi yang cukup 
tinggi, walaupun dari segi rasa, rata-rata buah mangrove tidak bisa 
dikatakan manis. Menurut penelitian yang dilakukan oleh Rumaseuw 
(1990), buah mangrove memiliki kadar karbohidrat 76,56 %, lemak 0,9 %, 
protein 4,83 %, dan kadar abu. Terdapat pula vitamin C serta zat yodium 
serta kadar serat kasar pada tepung buah Sonneratia Caseolaris rata-rata 
sebesar 0,7371% (Kasemat Indonesia 2009). 
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Pada pembuatan cookies sangat dipengaruhi oleh penambahan 
margarine dan kuning telur. Untuk menghindari tektur yang keras perlu 
dilakuan penambahan margarine yang sesuai agar cookies yang dihasilkan 
bisa renyah, dikarenakan margarine berfungsi sebagai perangkap udara 
selama pencampuran adonan. Margarine juga berfungsi mengempukan, 
merenyahkan dan meningkatkan citarasa produk (Desroiser,1988). 
Tepung ampas mangrove Sonneratia caseolaris diambil dari 
pemanfaatan limbah pembuatan sirup mangrove Sonneratia caseolaris yang 
belum mendapatkan perhatian dan terbuang percuma, maka dilakukan 
proses yang dapat memberikan nilai ekonomis dengan cara melakukan 
proses penepungan dari limbah tersebut dan dijadikan olahan pangan berupa 
cookies sehinga inovasi ini dapat menjadikan nilai tambah dari produksen 
tersebut. Pengolahan sirup hanya mengambil flavor dan warna dari buah 
Sonneratia caseolaris, maka hasil dari sisa pembuatan sirup membuat 
tepung mangrove Sonneratia caseolaris yang akan dijadikan cookies 
menjadi tidak terasa sepet dan getir lagi, serta pembuatan cookies juga 
sangat di pengaruhi oleh penambahan margarine dan kuning telur. 
Pemanfaatan buah mangrove ( Sonneratia caseolaris ) menjadi 
tepung belum mendapat perhatian dikalangan masyarakat umum termasuk 
juga tepung ampas mangrove, oleh karena itu pemanfaatan mangrove jenis 
ini sebagai bahan pangan masih sangat terbatas dan kurang bervariasi. Salah 
satu variasi produk yang dapat dibuat dari mangrove jenis ini adalah 
cookies. Pembuatan cookies dari tepung ampas mangrove Sonneratia 
caseolaris ini merupakan salah satu bentuk inovasi keaneragaman pangan 
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yang mempunyai fungsi ganda dari bahan yang tak mempunyai nilai 
ekonomis menjadi punya nilai jual, sehingga dapat menjadi bahan alternatif 
untuk penganti bahan pangan yang semakin langka dan mahal, selain itu 
pula komposisi dalam cookies yang terbuat dari tepung ampas mangrove 
Sonneratia caseolaris yang dimana salah satu nya terdapat kandungan serat 
yang dapat menurunkan kadar kolesterol dalam darah dan mengurangi 
resiko serangan jantung. 
 
B.  Tujuan 
1.   Mengetahui pengaruh penambahan tepung ampas mangrove 
(Sonneratratia caseolaris) dan margarine terhadap kualitas 
cookies Mangrove (Sonneratia caseolaris) yang di hasilkan 
2. Mengetahui perlakuan terbaik dari penambahan tepung ampas 
mangrove dan margarine terhadap cookies Mangrove 
(Sonneratia caseolaris) yang baik dan disukai konsumen. 
C.   Manfaat 
 Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi dalam 
meningkatkan nilai guna dan ekonomi mangrove (Sonneratia 
caseolaris) dalam program diversifikasi pangan. 
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